ять © 2 столовыми ложками са- 
ого молока и все хорошенько 


ИЗ МАЛИНЫ 


закрытой крышкой ^астрюле 
лешать и протереть через сито. 
| кг сахара и уварить 20 темпе. 
(ее можно определить то появ- 
рожки от деревянной ложки). 
Эчки или формочки и поставить 
крытой дверцей при 70° С. 

” выложить из лотка, (бсыпать 
уть пергаментом. 


ВКИ ИЗ ЯГОД 


АЯ МАЛИНА 

змые для сушки, снимают с 
одоножки. Они должны быть 
ошо окрашенными. 

Сёнными в один слой ва ситах 
- с железной крышей на сквоз- 
воздуха при 60—70°С. Высы- 


но использовать как потогон- 
дных заболеваниях (2 столо- 
кан кипятка) и как источник 


ННАЯ МАЛИНА 

ягоды раскладывают на под- 
чую камеру холодильника на 
х ссыпают в полиэтёченовые 
кая оттаивания. 
ягоды складывают в неболь- 
чые квадратом полиэтилено- 
эесыпают их сахаром, выдер- 
сте 3—4 ч, затем закрывают 
еновой пленки и крышкой и 
еру холодильника. 

сохранят свой вкус, аромат 
вещества при —12°(. Оттаяв- 
ратуре малину надо сразу же 


а 
А. 
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| Бондарева 
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о рцевская 
ексеева, А.А. Макугва 
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№ 1. 

5.85. Л 66362. Бумаа оФС. 1. 

ать 13.0555. 0,6, усл, крант. 3б, улс 
усл, отвб. Изд. № 1871. Иена 

и евская ул. Ма 


зелезн 5 омн- 
, Селе фпрома Государсль, ного Ко, 
мулик и и книжной тор вии 
зигра 
(Ени, 


»9 стакана сахара, за- 
ия, охладить до 28— 
оОжать 3—4 ч при тем- 
по бутылкам, доба- 
ержать в теплом ме- 
ить и выставить при 


А” 


150 г сахарной пуд- 


эставить-на 2 чв хо- 


лого сухого вина и 
а стол добавить ми- 
в льда. Свежую ма- 
ропом с лимонным 


ЫЙ 


‚нового сока, доба- 
голодного молока, 
‘ть консервирован- 


зыми ложками са- 
улодного молока и 
а. Вее хорошенько 


мороженого, 50 г 
столову ложку 
нной водой и по: 


” 


4 + Т ү - 
и | ловымИ 
150 г малины размять ОЕ и все ор 
хара, влить 1 л холодного 
, 
взбить. т 
ПАСТИЛА ИЗ МАЛИНЫ а 
5 кой 
ой крыш 
ить в закр ереть через ситс 
в А азмешать а ын Рарить 2 темпе. 
ду) Зть/с 1 кг сахар пределить 10 появ- 


1 кг пюре размеш КН 
ратуры кипения 108° С (© а о вянной Пожки), 
ленијо на дне посуды доро форм очки И а. ставите 
Массу переложить В ЛОТ 1 той при 7ОРС: 

И й двер | 
в духовой шкаф с приоткрви оте па лотка, «бсыпать 


ю . 
Подсохшу бернуть пергаментом 


сахарной пудрой и 0 
ЗАГОТОВКИ ИЗ ЯГОД | 
СУШЁНАЯ МАЛИНА к єн : 
Ягоды, предназначаемые для суш 23 Био 
плодоложем и частью плодоножки. о 
еще твердыми, но уже хорошо окраш 


ЛОЙ В 
Сушат плоды разложенными В один слой ја ситах 


Й ей на сквоз- 
в жаркие дни на чердаках с железной Крыт оф сои 
няке или в токе горя | 


чего воздуха при 60 
хают они за 24 часа. 

Сушеные ягоды можно использовать как 40тогон- 
ное средство при простудных заболеваниях (8 столо- 
вые ложки ягод на 1 стакан кипятка) и как ифточник 
витамина С. 

ЗАМОРОЖЕННАЯ МАЛИНА | 

1. Спелые отборные ягоды раскладываютна под: 
дон и ставят в морозильную камеру холодилз ика на 
несколько часов. Затем их ссыпают в полиэтияёновые 
пакеты и хранят, не допуская оттаивания. 

2. Спелые здоровые ягоды складывают в неболь- 
шие коробочки, выстланные квадратом полидтилено- 
вой пленки. Послойно пересыпают их сахаром, выдер- 
живают в прохладном месте 8-4 ч, затем закрывают 
внахлест краями полиэтиленовой пленки и крышкой и 
үле в морозильную камеру холодильника. 

амороженны : > : Р 
и б сус Е. ааа свои вкуса 
Ж при —12° (1{Оттаяв- 
шую при комнатной температуре м | 
использовать. Нину надо | 253 же 
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мэ и ставят в морозильную ёо БУ» лит 
несколько часов. Затем их ссыпают 8 пода “новые 
пакеты и хранят, не допуская оттаивани зают йн б 
2. Спелые здоровые ягоды складыв поли ОЛЬ- 

шие коробочки, выстланные квадратом ом, а 
вой пленки. Послойно пересыпают их сахар а Дер 
живают в прохладном месте 3—4 ч, затем 3 Фывают 

| внахлест краями полиэтиленовой пленки и КРЧШкой и 

| Ставят в морозильную камеру холодильника. : 

Замороженные ягоды сохранят свой вку‹аромат 

| и биологически активные вещества при —12° “таяв: 
шую при комнатной температуре малину надо фазу же 
использовать. | 
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м котом) и от- 
кима п мезге ос- 
а. Добавив в нее 
т 1 чи отжимают 
приготовления са- 
од процеживанием 
үцества и взвешен- 


вая сахар с водой 
зодины. Нагревают 
Ин. 

лько слоев марли, 


илизованные банки 
г их горячим соком 


активном источнике 
т до 80°С перед рас- 
пания перед горячим 
мокву уваривают до 
{ готового продукта 
ремя с момента заки- 
гемпературы кипения 


ыстаиванием варенье 
сивного кипения про- 
ючают и тазик плотно 
, обернутой в З слоя 
лотенце не провисало, 
й английскими булав- 
ем переставляют в ра- 


и активно меняют хо- 


ое варенье под крыш- 


гв ошпаренные бутыл- 
как можно короче, это 
ыщение продукта воз- 
пользоваться кофейни- 


заренье расфасовывают 
анки, перевернутые на 


еле заливают в просте- 


ки 


‚ванными 


ими, металлическими 
ками и пружинными 


новыми колпачками 
альными пластмассо- 
тробками с просмол- 


сно быстрее. Банки и 
‚уло стекло, ставят в 
°С. заменяя теплую 
лаждении жидкость 


реработки в большой 
л в крышке для термо- 
ят на подкладную ре- 
ду. Интенсивное нагре- 
емпературы пастериза- 
тдерживают заданный 
заюший положенное в 
и вязкости продукта 


жестяными 
‚ подкладывают кусо- 


1 ~ + 


ЧАИ Г 


~ 


_ лучаются. 
РТНЫЕ БЛЮДА И ки из 

_ ВЗБИТЊЕ СЛИВКИ МАЛИНОЙ | 
1 стакан 30%-ных сливок взбить с 2 сто 


ложками малинового сиропа, разложить в вазоч: 
расить свежими ягодами и тебем безе, 
|| 


Р 4 
је 
8». 
зе > 


МАЛИНА й АПКОЙ 


1 

1 стакан охлажденной см таны и 0,5 стакана сахар- 
ной пудры взбить веничком ва льду или на холодной 
воде до увеличения объема вдвое. Отдельно взбить яич- 
ный белок в крепкую пену. Осторожно смешать все 
снизу вверх, 500 г отборной вымытой и обсушенной 
малины разложить в вазочги, покрыть сверху шапкой 
взбитой сметаны, положить сверху ягодку, сразу подать. 


МАЛИНОВЫЙ КВАС 


1 стакан малины растере? с 1,5 стакана сахара, за- 
лить 8 л воды, довести до кипения, охладить до 28— 
30° С, добавить 25 г дрожжей, подержать 3—4 ч при тем- 
пературе 25° С. Процедить, разпить по бутылкам, доба- 
вить по 2 изюминки в каждую, подержать в теплом ме- 
сте несколько часов, затем зақупорить и выставить при 
10°С. Через 2 дня квас готов. 


КРЮШОН „МАЛМЕКА" 


500 г малины пересыпать 100—150 г сахарной пуд- 
ры, сбрызнуть кипяченой воде 1 и поставить на 2 чв хо- 
лодильник. Затем влить бутылку белого сухого вина и_ 
настаивать еще 2 ч. Перед подёчей на стол добавить ми- 
неральную воду и несколько кубиков льда. Свежую ма- 
лину можно заменить малиновым сиропом с лимонным 
соком и ломтиками лимона. 


| 
КОКТЕЙЛЬ МАЛИНОВЫЙ 


1. Влить в шейкер 1 стакан малинового сока, доба- 
вить 100 г мороженого и 1 стакан холодного молока 
все хорошо взбить. В бокал положить консервирован. 
ные фрукты и залить их коктейлем. 

2. Яйцо растерет с 1—2 столовыми ложками са- 
харного песка, добавить 2 стақана холодного молока 1 
2 стакана холодного малинового сока. Все хорошень 

_ смешать и подать с кубикам џ “ам НЭГТ 6. 


150 г ма 
хара, влить | 
взбить. 


Малину 
в духовом Ш 
1 кг пюре ра 
ратуры кипе 
лению на дне 
Массу перело 
в духовой ш+ 

Подсохи 
сахарной пуд 


Ягоды, 1 
плодоложем _ 
еще твердым! 

Сушат п 
в жаркие дни 
няке или в тс 
хают они за 2: 

Сушеные 
ное средство 
вые ложки я 
витамина С. 


1. Спелы 
дон и ставят 
несколько час 
пакеты и хран 

2. Спелы 
шие коробоч: 
вой пленки. Г 
живают в пре 
внахлест края 
ставят в моро: 

Замороже 
и биологическ 
шую при ком: 
использовать. 


‘веществ — 160— 


циловую кислоту 
падают жаропони- 
ским свойствами. 
јлучшают пищева- 
иновых оснований 
и нефритом упот- 


качествами отлича- 
зые, с прочным сце- 

Оматной мякотью. 
вят варенье, джем, 
наливку. Заготовки 
1 ‘ягод. 


РЕРАБОТКЕ 


(Ягоды, поражен- 


ль ими порция- 
Е "раствор со- 


· кой. 


(лучше 00 "резанным на конус нижним концом) и от- 
жимать сок руками. После первого отжима в мезге ос- 
тается еще хорошо окрашенная масса. Добавив в нее 
воду и пологрев, смесь выдерживают 1 ч и отжимают 
вторично. Ўтот сок используют для приготовления са- 
харных си] пов. Нагревают сок перед процеживанием 
до 75°С длі того, чтобы белковые вещества и взвешен- 
ные частицы выпали в осадок. 

Пригогавливают сироп, смешивая сахар с водой 
или соком малины и красной смородины. Нагревают 
смесь до кРпения или кипятят 5—7 мин. 

Проце/ќивают сок через несколько слоев марли, 
прокипяченной в воде, или фланель. 

Заклацывают ягоды в простерилизованные банки 
или в кипящий сироп или заливают их горячим соком 


(сиропом) 
Теплоную обработку ведут на активном источнике 
нагревания Сироп и сок нагревают до 80° С перед рас- 


фасовкой, застеризацией и до закипания перед горячим 
розливом. Варенье, джем, желе, смокву уваривают до 
готовности Температура кипения готового продукта 
показана нё сосуде, а примерное время с момента заки- 
пания или достижения заданной температуры кипения 
обознач нојв пламени. 

Интенсивно охлаждают с выстаиванием варенье 
„под шубой”. После 7 мин интенсивного кипения про- 
лукта источник нагревания выключают и тазик плотно 
закрывают) шубой” — крышкой, обернутой в 3 слоя 
махровым иолотенцем (чтобы полотенце не провисало, 
его туго скалывают над крышкой английскими булав- 
ками). Закрытый тазик с вареньем переставляют в ра- 
ковину, ванну или большой таз, и активно меняют хо- 
лодную воду. Быстро остуженное варенье под крыш- 
кой выстаивают несколько часов. 

Рэсфа‘овывают сок и сироп в ошпаренные бутыл- 
ки, стара „чтобы струя была как можно короче, это 
предотвраг,аёт интенсивное насыщение продукта воз- 
духом. Уд‹!бнее всего при этом пользоваться кофейни- 
ком. | 

Сырой джем и остуженное варенье расфасовывают 
в заранее Еростерилизованные банки, перевернутые на 
проглаженгую салфетку. 

Джем горячего розлива и желе заливают в просте- 
рилизованные горячие сухие банки. 

Пастеризуют продукты переработки в большой 
кастрюле ити в баке с отверстием в крышке для термо- 
метра. Банки или бутылки ставят на подкладную ре- 
шетку в подогретую до 50°С воду. Интенсивное нагре- 
вание продолжают до заданной температуры пастериза- 
ции (80-45-909С). Затем поддерживают заданный 
температурный режим, обеспечивающий положенное в 
зависимости от тары, плотности и вязкости продукта 
время пасторизации. 

Укупооивают банки лакированными жестяными 
крышкамт” (под нелакированные подкладывают кусо- 
чек перга! ента) или стеклянными, металлическими 

крышками с\резиновыми прокладками и пружинными 
| зажимами- кобами. М 

М Бутылки укупоривают резиновыми колпачками 
| из толстой красной резины, специальными пластмассо- 
7 выми' колпачками и корковыми пробками с просмол- 


о, чтобы не лопнуло стекло, ставят в 
МЫ], 22 
ТЬ С водой температурой 50°С, заменяя теплую 
лодной. Г ри быстром охлаждении жидкость 


ложками мали 
расить свежими 


1 стакан ох. 
ной пудры взби 
воде до увеличен 
ный белок в кү 
снизу вверх, 50! 
малины разложи 
взбитой сметаны, 


1 стакан мал 
лить 8 л воды, д 
30° С, добавить 25 
пературе 25° С. Пр 
вить по 2 изюмин 
сте несколько час‹ 
10° С. Через 2 дня 1 


к 


; 500 г малины 
ры, сбрызнуть кит 
лодильник. Затем ғ 
настаивать еще 2 ч 
неральную воду и! 
лину можно замени 
соком и ломтиками 


все хорошо взб 
ные фрукты 


Биохимический состав ягод зависит от сорта, мес- 
та произрастанил, погодных условий, БЭРЭН ТТ» 
пени зрелости, В среднем плоды содержал от ) Д Син, 
сахаров, от 0,5 до 2,5 мг% органических. кислот (яблоч- 
ной, лимонной, щавелевой, салициловой, муравш + 
0,6—0,9% пектина, 2,8 мг% железа, 0,3 — меди, 2241 ме 
калия, Они богаты витаминами (мг%): С — 80—75, 
Бү — 0,01 — 0,09, В; — 0,05—0,09, Е — 0,4—1,4, РР — 
0,6—0,8, Кү — 0,4—0,6, каротином — 0,1 — 0,6, фолие- 
вой кислотой — 0,20—0,25, Р.активных веществ — 160— 
280. 
Ягоды малины, содержащие салициловую кислоту 
и ароматические летучие вещества, обладают жаропони- 
жаюшим, потогонным и антибиотическим свойствами. 
Свежие плоды хорошо тонизируют, улучшают пищева- 
рение, однако из-за содержания пуриновых оснований 
(6,6 — 11,4 мг%) больным подагрой и нефритом упот- 
реблять их следует в ограниченном количестве. 
Хорошими технологическими качествами отлича- 
ются плоды яркоокрашенные, крупные, с прочным сце- 
плением костянок, сладко-кислой, ароматной мякотью. 
домашних условиях из них готовят варенье, джем, 
компот, сок, сироп, смокву, желе, наливку. Заготовки 
хорошо сохраняют цвет и аромат свежих ягод. 


ОБОРИ ПОДГОТОВКА СЫРЬЯ К ПЕРЕРАБОТКЕ 


Ягоды малины быстро перезревают на кустах, тем- 
неют и осыпаются. Чтобы этого не происходило, их на- 
до собирать не реже чем через день. Спелую малину в 
обычных условиях хранят не дольше 8 ч, а при темпера- 
туре от 0° до —1°С — до двух суток. 

Собирают плоды в сухую погоду, 
того как сойдет роса или вечером. Ил 
ревозитв, их отщинывают с част 
должны быть недозрелыми, но 
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тсв и варенья. 

Моют чистую малину не всегда. Ягоды, поражен- 
ные личинками малинного жука, небольшими порция- 
ми в дуршлаге на 3—5 мин кладут в 1%-ный раствор со- 
ли, потихоньку встряхивают. Всплывших личинок уда- 
ляют, малину промывают в холодной воде. Ее лучше 
использовать для джема, сока. | 
Пересыпают ягоды сахаром послойно и ставят в 
прохладное место до выделения сока. 

Дробят плоды пестиком (деревянным, фарфоро- 
вым или специальным из нержавеющей стали). Для 
1 бавляют небольшое количе- 
| °С с растворенной в ней ас- 
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